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Abstrak: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis senyawa kimia yang terdapat pada minyak atsiri daun 
asam jungga  (Citrus jambhiri Lush) serta menguji aktivitas antioksidan dan antibekteriminyak atsiri tersebut. 
Minyak atsiri daun asam jungga diisolasi dengan metode hidrodestilasi menggunakan alat Stahl. Minyak atsiri   
diperoleh sebanyak 3,6 g (0,8%) dari 450 g  serbuk kering daun asam jungga. Berdasarkan analisis spektroskopi 
GC-MS yang dilakukan  minyak  atsiri daun asam jungga memiliki sepuluh senyawa kimia, namun sebanyak 
sembilan senyawa yang dapat diinterpretasi. Kesembilan senyawa kimia tersebut adalah γ-terpinen (36,67%), 
toluena (18,15%), β-osimen (9,35%), 1-metil-2-(1-metiletil)-benzena (8,85%), limonen (8,78%), β-pinen 
(7,80%), germasren (6,39%). α-thujen (1,69%) dan  2,3,5-trimetil-1,3,6-heptatriena (1,41%).Aktivitas 
antioksidan minyak atsiri daun asam jungga diuji berdasarkan metode penangkapan radikal bebas DPPH (2,2–
diphenyl-1-picrylhydrazyl)  dan aktivitas antibakteri diuji berdasarkan metode difusi kertas cakram. Minyak 
atsiri daun asam jungga memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 52,14 µg/mL sedangkan asam 
askorbat sebagai control positif memiliki nilai IC50  sebesar 12.08 µg/mL dan aktivitas antibakteri dengan 
kategori sedang terhadap bakteri Bacillus cereus  dan  Eschercia coli  pada konsentrasi 40% (v/v) dengan zona 
bening masing-masing sebesar 14,7 dan 14,4 mm. 
 
Kata kunci: Citrus jambhiri Lush, minyak atsiri,  DPPH (2,2–diphenyl-1-picrylhydrazyl),  difusi, hidrodestilasi 
 
Abstract: This study aims to analyze the chemical compounds found in the essential oil of asam jungga leaves 
(Citrus jambhiri Lush) as well as to test the antioxidant and antibacterial activity of the essential oil. The 
essential oil of asam jungga leaves was isolated by hydrodestilation method using Stahl tool. Essential oil 
obtained as much as 3.6 g (0.8%) of 450 g of fresh asam jungga leaves. Based on GC-MS analysis essential oil 
of asam jungga leaves had ten chemical compounds, but as many as nine compounds that can be interpreted. 
The nine chemical compounds are γ-terpenen (36.67%), toluene (18.15%), β-osimen (9.35%), 1-methyl-2- (1-
methylethyl) -benzene (8.85 %), limonene (8.78%), β-pinen (7.80%), germasren (6.39%). α-thujen (1.69%) and 
2,3,5-trimethyl-1,3,6-heptatriene (1.41%). The antioxidant activity of essential oils of asam jungga leaves was 
tested based on free radical scavenger DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) method and antibacterial activity 
was tested by disc-paper diffusion method. The essential oil of asam jungga  leaves had antioxidant activity with 
IC50 value of 52.14 µg/mL  whereas ascorbic acid as positive control had IC50 value of 12.08 µg/mL  and 
medium antibacterial activity against Bacillus cereus and Eschercia coli bacteria at concentration of 40% (v/v) 
with clear zone of 14.7 and 14.4 mm, respectively. 
 
Keywords: Citrus jambhiri Lush, essential oil, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), diffusion, 
hydrodestilation 
 
PENDAHULUAN  
Asam jungga (Citrus jambhiri Lush) sering 
disebut jeruk sundai atau asam sundai. Buah asam 
jungga ini mirip dengan jeruk purut, namun memiliki 
aroma yang berbeda dengan jeruk purut (Baymolo 
2002). Asam jugga banyak dipergunakan oleh 
masyarakat Batak Toba sebagai bahan utama 
pembuatan  makanan khas dekke naniura. Daging 
ikan mas yang sudah dibelah dipercikkan sari asam 
jungga, kemudian ditambah bumbu-bumbu lain, 
dibiarkan setengah jam, ikan mas tersebut sudah 
dapat dimakan (Purba, 2011). Penambahan asam 
jungga akan meningkatkan aroma sedap pada ikan 
mas dengan tidak  mempengaruhi kandungan gizi 
ikan mas tersebut (Tarigan et al. 2016; Manalu, 
2009). Di dalam sari asam jungga  terdapat vitamin C 
sebesar  70.0 mg/100 g yang berperan penting 
sebagai zat antioksidan alami (Muhamed et al. 2013).  
 Antioksidan merupakan zat yang mampu 
menghambat/menunda oksidasi suatu molekul 
dengan cara mengakhiri reaksi berantai, inisiasi dan 
propagasi (Molyneux 2004). Gupta (2011) 
menyebutkan bahwa berbagai macam penyakit di 
dalam tubuh manusia  disebabkan oleh radikal bebas 
atau spesi oksigen reaktif yang menyebabkan 
degradasi oksidatif (Shimamura et al. 2014). Radikal 
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bebas mampu bereaksi dengan lipid, protein, dan 
asam nukleat yang pada akhirnya dapat menyebabkan 
kanker, sehingga dibutuhkan antioksidan untuk 
menetralisir radikal bebas beserta spesi oksigen 
reaktif tersebut (Tsai et al. 2011). 
Bahan pangan seperti ikan mas dapat bertindak 
sebagai substrat untuk pertumbuhan mikroorganisme 
patogenik  penyebab penyakit seperti bakteri 
Escherichia coli dan  Bacillus cereus (Siagian 2002) 
sehingga diperlukan suatu zat yang dapat membunuh 
mikroorganisme tersebut seperti sari asam jugga. 
Kulit buah segar asam jungga mengandung minyak 
atsiri. Minyak atsiri adalah campuran kompleks dari 
minyak yang mudah menguap atau minyak terbang 
yang diperoleh dari tanaman dengan cara destilasi 
(Sastrohamidjojo 2004; Baser 2010; Guenther 1987). 
Muhamed  et al. (2013) telah melakukan isolasi 
dan identifikasi komponen kimia minyak atsiri kulit 
segar buah asam jungga dan  terdapat 6 komponen 
kimia minyak atsiri dengan kadar paling banyak 
adalah limonen sebesar 84,5%. Minyak atsiri 
mempunyai kemampuan sebagai  antibakteri, 
antijamur, antioksidan dan antiviral (Bassolé & 
Juliani 2012), antiinflamasi (Hamdan et al. 2011) dan 
banyak digunakan sebagai bahan pewangi atau 
penyedap baik dalam kosmetik, makanan, minuman, 
sabun maupun obat-obatan (Mulyani et al. 2009). 
Minyak atsiri asam jungga bermanfaat sebagai 
antiinflamasi, antitumor, antibakteri dan anti jamur 
(Hamdan et al. 2013). Berdasarkan uji organoleptik 
yang dilakukan, daun asam jungga juga mengandung 
minyak atsiri, namun belum ada penelitian yang 
dilakukan terhadap daun asam jungga tersebut. 
Berdasarkan uraian di atas pada penelitian ini 
diteliti komponen senyawa kimia minyak atsiri daun 
asam jungga (Citrus jambhiri Lush) serta aktivitas 
antioksidan dan antibakterinya. Minyak atsiri tersebut 
diisolasi dengan metode hidrodestilasi menggunakan 
alat Stahl, penentuan komponen senyawa kimia 
dilakukan dengan metode spektroskopi GC-MS, uji 
aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode 
penangkapan radikal bebas DPPH (2,2–diphenyl-1-
picrylhydrazyl) dengan menggunakan asam askorbat 
sebagai pembanding dan uji aktivitas antibakteri 
dilakukan dengan metode difusi kertas cakram 
terhadap bakteri B. cereus dan E. coli. 
 
BAHAN DAN METODE 
Bahan Penelitian 
Daun asam  jungga yang digunakan dalam 
penelitian ini berasal  dari desa Pangaloan, 
kecamatan  Pahae Jae, Kabupaten Tapanuli Utara, 
Sumatera Utara. 
 
Isolasi Minyak Atsiri Daun Asam Jungga 
Sebanyak 150 g serbuk keringdaun asam jungga 
dimasukkan ke dalam labu Stahl volume 1000 mL 
ditambahkan air suling 200 mL dan dididihkan 
selama 5 jam di atas penangas minyak hingga minyak 
atsiri menguap. Destilat yang diperoleh merupakan 
campuran minyak atsiri dengan air yang selanjutnya 
dipisahkan dengan corong pisah. Minyak atsiri yang 
diperoleh dikeringkan dengan penambahan  natrium 
sulfat anhidat (Bausbia et al. 2009). Komponen kimia 
minyak atsiri tersebut dianalisis dengan 
spektrofotometer GC-MS (QP2010S SHIMADZU) 
dan dilakukan uji aktivitas antioksidan dan 
antibakteri. 
 
Uji  Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri Daun 
Asam Jungga 
Sebanyak 1 mL larutan DPPH 0,3 mM 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan  
ditambahkan 2,5 mL  minyak atsiri daun asam jungga 
dengan konsentrasi 10 µg/mL , dihomogenkan  dan 
dibiarkan selama 30 menit pada ruang gelap. 
Absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer 
UV-Vis (SP-300) pada panjang gelombang 
maksimum (515 nm). Percobaan dilakukan sebanyak 
tiga kali. Perlakuan yang sama dilakukan untuk 
konsentrasi 20, 30 dan 40 µg/mL kemudian dihitung 
persentase peredaman radikal bebas DPPH 
berdasarkan persamaan (1) (Molyneux 2004), dengan 
menggunakan asam askorbat sebagai pembanding. 
 
A -Ablanko sampel
Persentase peredaman = 100%
Ablanko
 (1) 
 
Uji Aktivitas Antibakteri Minyak Atsiri Daun 
Asam Jungga 
Media Mueller Hinton Agar (MHA), media 
Nutrient Broth (NB) dan inokulum bakteri dalam 
media NB dibuat  sesuai dengan prosedur Ruangpan 
& Tendencia  (2004) dan Bauer et al. (1966). Variasi 
konsentrasi minyak atsiri daun asam jungga dibuat  
sebesar 10, 20, 30, 40 dan 50% (v⁄v) dengan 
menggunakan pelarut DMSO. Sebanyak 0,1 mL 
inokulum bakteri B. cereus dimasukkan  kedalam 
cawan petri, kemudian ditambahkan 15 mL media 
MHA dengan suhu 45-50°C dan dibiarkan sampai 
media memadat. Kertas cakram yang telah 
mengandung minyak atsiri diletakkan pada cawan 
petri dan diinkubasi pada suhu 35°C selama 24 jam  
dalam inkubator (Mithraja et al. 2012). Zona bening 
yang terbentuk diukur menggunakan jangka sorong. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Isolasi Minyak Atsiri Daun  Asam Jungga 
Minyak atsiri daunasam jungga diperoleh 
sebanyak 3,6 g (0,8%) dari 450 g serbuk kering daun 
asam jungga. Minyak atsiri tersebut berwarna kuning 
pucat dan berbau khas. Berdasarkan kromatogram 
spektroskopi GC-MS terhadap minyak atsiri daun 
asam jungga (Gambar 1) terdapat 10 puncak 
kromatogram yang menunjukkan bahwa  minyak 
atsiri daun asam jungga tersebut mengandung 10 
senyawa kimia minyak atsiri, namun sebanyak 9 
senyawa yang dapat diinterpretasi sesuai dengan 
Wiley Library seperti tertera dalam Tabel 1. Senyawa 
kimia yang paling dominan dalam minyak atsiri daun
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Gambar 1. Kromatogram GC-MS minyak atsiri daun asam jungga 
 
Tabel 1. Komponen senyawa kimia yang terdapat dalam minyak atsiri daun asam jungga 
 
No 
Puncak 
Waktu Retensi 
(Menit) 
Massa 
Molekul 
Rumus 
Molekul 
Nama Senyawa 
Area  
(%) 
1 3,49 92 C7H8 Toluena 18,15 
2 7,11 136 C10H16 α-Thujen 1,69 
3 7,30 136 C10H16 β-Osimen 9,35 
4 8,71 136 C10H16 β-Pinen 7,80 
5 10,18 136 C10H16 2,3,5-trimetil-1,3,6-Heptatriena 1,41 
6 10,43 134 C10H14 1-metil-2-(1-metiletil)-Benzena 8,85 
7 10,56 136 C10H16 Limonen 8,78 
8 11,60 136 C10H16 γ-Terpinen 36,67 
9 26,60 204 C15H24 Germasren 6,39 
 
 
 
a. 
b. 
CH
CH3
CH3
H3C
121
93
 
M   
 
 
+ 
 
 
M-CH3 
 M-CH(CH3)2 
 
Gambar 2. (a) Spektrum massa hasil analisa spektroskopi GC-MS senyawa γ-terpinen (1-isopropil-4-metil-1,4-
sikloheksadien) dan(b) Standard Wiley library 
 
asam jungga dengan kadar sebesar 36,67% adalah  γ-
terpinen (1-isopropil-4-metil-1,4-sikloheksadiena) 
denganwaktu retensi 11,60 menit merupakan 
senyawa dengan rumus molekul C10H16. Data 
spektrum (Gambar 2a) menunjukkan puncak ion 
molekul pada m/e 136 dan puncak-puncak 
fragmentasi pada m/e 121, 93 dan 65. Berdasarkan 
perbandingan data spektrum wiley library (Gambar 
2b) data spektrum yang diperoleh  yang lebih 
mendekati adalah senyawa γ-terpinen (1-isopropil-4-
metil-1,4-sikloheksadiena) dengan pola fragmentasi  
secara hipotesis ditunjukkan pada Gambar 3. 
 
Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri Daun Asam 
Jungga 
Aktivitas antioksidan minyak atsiri daun  asam 
jungga dapat ditentukan berdasarkan pengukuran 
absorbansi larutan minyak atsiri yang telah ditambah 
dengan larutan DPPH 0,3 mM. Berdasarkan 
absorbansi yang diperoleh persentase peredaman 
radikal bebas DPPH dapat dihitung menggunakan 
γ-terpinen 
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Gambar 3. Pola Fragmentasi MS Senyawa 1-isopropil-4-metil-1,4-sikloheksadiena 
 
 
persamaan (1). Absorbansi dan persentase peredaman 
radikal bebas DPPH oleh minyak atsiri daun asam 
jungga tertera dalam Tabel 2. 
 
Tabel 2.  Absorbansi dan persentase peredaman 
radikal bebas DPPH oleh minyak atsiri daun asam 
jungga 
 
Konsentrasi Minyak 
Atsiri (µg/mL ) 
Absorbansi 
Peredaman 
(%) 
Blanko 0,89 0,00 
10 0,76 8,41 
20 0,71 12,57 
30 0,64 16,38 
40 0,54 21,32 
 
Antioksidan dapat mendeaktivasi radikal bebas 
dengan dua mekanisme yaitu dengan cara 
mentransfer atom hidrogen atau transfer elektron 
tunggal (Prior et al. 2005).  Semakin tinggi 
konsentrasi maka persentase peredaman semakin 
besar. Aktivitas  antioksidan suatu senyawa 
dinyatakan dengan nilai IC50, yaitu konsentrasi suatu 
senyawa antioksidan yang dibutuhkan untuk 
manangkap 50%  radikal bebas DPPH pada waktu 
15-30 menit yang ditandai dengan perubahan warna 
ungu pada larutan menjadi warna kuning pucat (Saifu 
et al. 2012). Nilai IC50 dapat dihitung dari persamaan 
garis regresi y = ax + b (Molineux 2004).  Persamaan 
garis regresi untuk minyak aksiri daun asam jungga 
yaitu  y = 0,92x + 1,98 sehingga diperoleh  nilai IC50 
sebesar 52,14 µg/mL. 
Berdasarkan Sembiring et al. (2015) nilai IC50 
asam askorbat sebesar 12,08 µg/mL. Ini 
menunjukkan bahwa aktivitas minyak atsiri daun 
asam jungga memiliki kekuatan sekitar 1:3 
dibandingkan dengan kekuatan asam askorbat 
sebagai senyawa antioksidan. 
 
Aktivitas Antibakteri Minyak Atsiri Daun Asam 
Jungga 
Kemampuan minyak atsiri daun asam jungga 
menghambat pertumbuhan bakteri ditentukan 
berdasarkan zona bening yang ditimbulkan disekitar 
kertas cakram terhadap bakteri E. coli dan B. cereus 
seperti yang tertera dalam Tabel 3. 
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa semakin 
tinggi konsentrasi minyak atsiri maka zona bening 
semakin besar karena semakin banyak bahan aktif 
yang berdifusi melalui kertas cakram kearah bakteri. 
Minyak atsiri kulit buah asam jungga dapat dikatakan 
memiliki aktivitas sebagai terhadap bakteri B. cereus 
dan E. coli karena membentuk zona bening disekitar 
kertas cakram yang telah dibasahi dengan minyak 
atsiri. Berdasarkan Clinical and Laboratory Standards 
Institute (2012), suatu zat dikatakan memiliki 
aktivitas antibakteri dengan kategori lemah jika  
diameter zona bening ≤12 mm, kategori sedang jika 
diameter zona bening berada diantara 13-17 mm dan 
kategori kuat jika diameter zona bening ≥ 18 mm. 
Minyak atsiri daun asam jungga termasuk kategori 
sedang terhadap bakteri B. cereus dan  E. coli pada 
konsentrasi 40% dengan zona bening masing-masing 
sebesar 14,7 dan 14,4 mm. 
 
Tabel 3. Diameter zona bening pertumbuhan bakteri 
yang ditimbulkan oleh minyak atsiri daun asam 
jungga 
 
Konsentrasi 
Minyak 
Atsiri (%) 
Diameter Zona Bening Minyak 
Atsiri Terhadap  Bakteri (mm) 
E. coli B. cereus 
10 7,9 8,5 
20 9,6 10,6 
30 11,2 11,8 
40 14,4 14,7 
50 15,8 16,4 
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Minyak atsiri daun asam jungga mengandung 
monoterpen dan seskuiterpen seperti tertera dalam 
Tabel 1, sehingga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri (Yamasaki et al. 2007; Vardar-Ünlü et al.  
2003). Diameter zona bening yang ditimbulkan oleh  
minyak atsiri daun asamjungga lebih besar terhadap 
bakteri Gram positif (B. cereus) dibandingkan bakteri 
Gram negatif (E. coli).Hal ini disebabkan karena 
bakteri Gram positif lebih sensitif terhadap senyawa 
aktif dibandingkan bakteri Gram negatif. Struktur 
dinding sel bakteri Gram positif lebih sederhana dan 
berlapis tunggal dengan kandungan lipid yang lebih 
sederhana (1-4 %) sehingga memudahkan bahan aktif 
masuk ke dalam sel. Sedangkan sel bakteri Gram 
negatif lebih kompleks yang terdiri dari lapisan luar 
lipoprotein, lapisan tengah polisakarida yang 
berperan menghalangi masuknya bahan senyawa 
aktif dan lapisan dalam berupa peptidoglikan dengan 
kandungan lipid tinggi (11-22 %) (Mulyani 2009; 
Chan et al. 2010). 
 
KESIMPULAN 
Minyak atsiri daun asam jungga diperoleh 
sebanyak 3,6 g  (0,8%) dari 450 g serbuk kering daun 
asam jungga. Berdasarkan analisis spektroskopi GC-
MS minyak atsiri daun asam jungga memiliki 10 
komponen senyawa kimia, namun sebanyak 9 
senyawa yang dapat diinterpretasi yaitu  γ-terpinen 
(36,67%), toluena (18,15%), β-osimen (9,35%), 1-
metil-2-(1-metiletil)-benzena (8,85%), limonen 
(8,78%), β-pinen (7,80%), germasren (6,39%). α-
thujen (1,69%) dan  2,3,5-trimetil-1,3,6-heptatriena 
(1,41%). Minyak atsiri daun asam jungga memiliki 
aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 52,14 
µg/mL dan aktivitas antibakteri dengan kategori 
sedang terhadap bakteri B. cereus  dan  E. coli  pada 
konsentrasi 40% dengan zona bening masing-masing 
sebesar 14,7 dan 14,4 mm. 
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